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Quin va ser el fet determinant que va fer que ara 
et dediquis a la cuina i a la gastronomia?
Quan vaig baixar a estudiar a Barcelona, al pis d’estu·
diants em vaig afeccionar a cuinar i això va fer que em 
decidís a estudiar cuina, quan fer·ho era una raresa, 
perquè encara ningú sospitava el boom de la gastrono·
mia. Després, amb el temps, i havent viatjat per conèi·
xer les cultures alimentàries més importants del món de 
la mà de cuiners i cuineres locals, professionals i caso·
lans, visitant pagesos, mercats, restaurants i cases... Des 
del Japó, la Xina, Tailàndia, Corea, el Magrib, la selva 
amazònica, els Andes o Napa Valley, passant per la Me·
diterrània i el Pròxim Orient, he entès que la nostra era 
una terra culinàriament afortunada. I després d’haver 
tingut la sort de menjar en un bon grapat dels millors 
restaurants del món he entès que a casa meva, una 
modesta família berguedana, sempre havíem menjat 
extraordinàriament bé. De fet, tot i que la meva família 
directa no es dedicava a res relacionat amb la hostaleria, 
un meu avantpassat, de nom Antoni Massanés, va obrir 
el restaurant de Queralt! Ves a saber, doncs, si a més de 
cultural i educativa, també m’ha arribat per herència 
genètica tot plegat.
Pots dir alguns noms de les persones o col·lectius 
que més t’han influït?
Margarita Sánchez (ma mare), Pilar Albero (la meva 
àvia), Ferran Adrià, Jesús Contreras, Antoni Riera Me·
lis, Manuel Vázquez Montalbán, Claude Fischler, els 
meus companys de la Fundació Alícia, els cuiners que 
han canviat la manera de cuinar i els periodistes gastro·
nòmics –i amics– de la meva generació
Què et va aportar el teu pas per Tolosa de Llen-
guadoc?
Jo vaig estudiar a l’Escola de Cuina de Barcelona, al 
carrer de Muntaner, que ara ja no existeix. Per acabar 
els estudis, com que tenien un conveni amb el Lycée 
Hôtelier, hi vaig fer una estada d’unes setmanes i, de 
fet, tinc el títol d’aquesta escola de cuina de Tolosa.  
Com recordes el teu pas pel restaurant El Jou, de 
Sant Corneli, al Berguedà?
Vaig anar·hi a fer de professor. Fou un altre intent de 
tornar a treballar al meu estimat Berguedà. El segon, 
després de la Fonda Catalunya de Berga. Al Jou vaig 
conèixer persones fantàstiques i un entorn paisatgístic 
extraordinari. No oblidem que és ben a prop de Pegue·
ra, un dels paratges més macos del món.
Què aporta la cuina del Berguedà al corpus de la 
cuina catalana?
Si he dit que la cuina catalana és afortunada, perquè per 
condició geogràfica i herència històrica té un corpus 
extraordinàriament ric, el Berguedà és una comarca 
afortunada dins del país. Per diversitat paisatgística, 
productes de la terra, saviesa heretada i enginy creatiu, 
el Berguedà és un dels llocs on cal anar per menjar bé.
Què no s’ha fet al Berguedà i caldria fer, culinàri-
ament o turísticament parlant?
No ens coneixem prou, per això vaig fer el llibre La cui·
na del Berguedà que, encara avui, de tots els llibres que 
he escrit o he participat, és del que estic més orgullós. 
Al Berguedà, sobretot, no ens estimem prou. I sense 
estimar·te no pots vendre res. Els italians, per exemple, 
ens podrien fer un màster en això pel que fa a la valo·
ració dels productes agroalimentaris i la cuina pròpia. 
Ells han conquerit el món perquè creuen fermament 
que no es pot menjar millor que com ells ho fan, esti·
men els seus productes, els valoren... Els faria vergonya 
tenir a casa –o al restaurant, per econòmic que sigui– 
un oli que no sigui verge extra de productor conegut.
EntrEvista
Quirze Grifell
Toni Massanés i Sánchez (Berga, 1965) és gastrònom i des del 
2003 dirigeix la Fundació Alícia (ALImentació i ciènCIA), ubicada 
al monestir de Sant Benet de Bages. Ha publicat varis llibres i 
centenars d’articles sobre la cuina i el menjar, ha col·laborat a la 
ràdio i la televisió, ha viatjat, ha comissariat exposicions i ha rebut 
el reconeixement a la seva feina amb els premis de més renom. 
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De productes de qualitat en tenim, però.
A casa nostra també hi ha gent que sap que aquí els 
embotits són de primera divisió mundial, que tenim els 
bolets que són un regal de la terra –tot l’any–, que s’ho 
valen els ous de debò, els pèsols negres, el blat de moro 
escairat, les patates emmascarades, el xai, les cols dels 
nostres horts, la ceba llarga, els tomàquets tardans, els 
pinyons, les cireres, les pomes d’alçada –que ja en que·
den ben poques– I –abans– les peres... Els formatges, 
les melmelades, el pa i les coques ben fets, la pastisseria 
artesana... I el que no tenim a la comarca estricta (la 
proximitat no ha de ser un concepte administratiu) 
ho tenim a tocar, olis de corbella, vi del Pla de Bages... 
Encara ens ho hem d’acabar de creure, sense tampoc 
caure en xovinismes provincians, perquè també hi ha 
moltíssimes coses que son més bones en altres llocs que 
aquí! Viatjar, lluny o a prop, amb curiositat i mentalitat 
oberta és una bona manera d’entendre·ho.
Què cal entendre per cuina tradicional?
No és la que s’ha fet «sempre». «Sempre» no existeix, 
el pa amb tomàquet és un invent força modern i els 
canelons els vam aprendre a fer fa cent anys dels res·
taurants francesos. Ni la que es fa amb els productes 
originals d’aquí, el blat de moro que escairem ens va 
venir d’Amèrica. Com les mongetes que acompanyen 
el tastet, les patates que cuinem amb sang, el bitxo que 
posem a l’amanida de col confitada o la xocolata que 
mengem amb el pa. 
Tampoc és la cuina que inclou exclusivament pro·
ductes de proximitat. El bacallà amb samfaina es fa 
amb un producte que sempre ha vingut de fora, la ca·
nyella de la crema també ens arriba de lluny... 
La cuina tradicional és la que uns quants han fet i 
menjat durant un cert temps, un parell o tres de gene·
racions mínim, en un determinat lloc.
El llibre Corpus de la Cuina Catalana del 2006, 
què recull? Què en queda exclòs?
És un inventari del nostre patrimoni culinari tradici·
onal que vam elaborar a partir de voltar per tot el país 
fent grups de discussió amb experts en cuina. A més de 
dirigir el treball de recerca, la meva aportació també fou 
la justificació i el disseny metodològic que vaig propo·
sar a partir dels isomorfismes entre la cuina i la llengua 
com a sistemes culturals, per això vaig proposar que es 
presentés a l’Institut d’Estudis Catalans, les receptes 
estan ordenades alfabèticament com al diccionari i, en 
començar l’estudi, vaig enviar a tots els col·laboradors i 
agents del territori una lletra de convit inspirada en la 
que Antoni Maria Alcover havia escrit feia 100 anys. 
 El Corpus inventaria les receptes dels plats i prepa·
racions tradicionals que encara es fan, o es feien fa poc, 
regularment a les cases. En aquest sentit es comple·
menta amb l’inventari de productes de la terra –amb 
el que va fer l’Odela jo hi vaig col·laborar– i amb els 
de costums, pràctiques, festes, interpretacions i altres 
reculls de la cultura alimentària catalana. Perquè una 
cuina es defineix per aquells productes que fa servir, les 
maneres de transformar·los, les formes de menjar·los i 
el significat simbòlic que tenen per a aquella comunitat.
Es pot parlar d’una cuina càtara?
Els càtars eren homes i dones occitans i catalans que, 
per les seves creences, tenien una manera de menjar 
molt significada en determinades coses, sobretot els 
anomenats bons homes. A mi, sobretot, m’interessen 
les actes dels interrogatoris de la inquisició, precisa·
«Una cuina es defineix per aquells productes 
que fa servir, les maneres de transformar-los, 
les formes de menjar-los i el significat simbòlic 
que tenen per a aquella comunitat»
Toni Massanés a 
la quarta edició 
d'Alícia't el 2016 a 
Món Sant Benet.
El gastrònom 
berguedà fent  
una conferència  
a Colòmbia.
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ment perquè la seva manera de menjar els delatava, que 
ens permeten conèixer què menjaven les classes popu·
lars al Berguedà fa 700 anys. I és que com més enrere 
anem, menys notícies trobem de la vida quotidiana de 
les persones normals. La història ha estat massa temps 
la de reis i reines, les elits i no la de la majoria, els im·
portants. Per a mi la gastronomia ha d’estudiar el que 
menja la gent com tu i com jo, sinó, no m’interessa.
Quins objectius aconseguits té la Fundació Alícia?
Jo sempre dic que Alícia és un petit miracle. Que la 
Fundació Alícia, després de la crisi terrible que ha pas·
sat el país, estigui més viva que mai i essent un referent 
internacional indiscutible, ningú no ho pensava fa sis 
o set anys. La Fundació ha consolidat la seva missió, 
investigar en cuina amb rigor científic per contribuir 
a què tothom mengi millor. I tothom vol dir cadascú, 
siguin quines siguin les seves circumstàncies de salut, 
socials, econòmiques i vitals. Alícia és un model con·
solidat amb un mètode de treball propi que combina 
la multidisciplinarietat amb la creativitat culinària en·
focada a objectius que desenvolupa projectes pràctics, 
eines aplicables i estratègies realistes.
Els principals projectes de futur de la Fundació? 
Continuar treballant en els nostres grans eixos. Per co·
mençar, Salut, sempre de la mà dels hospitals i centres 
de recerca de referència d’una banda i del col·lectiu 
d’afectats de l’altra, amb projectes que van des del 
menjar durant el tractament de diferents tipus de càn·
cer amb l’ICO, diabetis amb l’Idibaps, malaltia renal, 
ELA, hipercolesterolèmia, educació infantil en bons 
hàbits, gent gran amb problemes de masticació i disfà·
gia, adolescents...
Després, el Territori, suport als pagesos, l’economia 
local, el desenvolupament territorial a través del turis·
me gastronòmic i la valoració dels productes de la terra, 
patrimoni històric, etc.
També, i molt important, afavorint que tothom cuini 
a casa a partir d’aliments frescos de proximitat o refor·
mulant, amb la industria agroalimentària i els artesans, 
els seus productes per fer·los més sans i sostenibles, 
evitar el malbaratament. Pensant i, quan calgui, inven·
tant, com serà la nostra alimentació sana, saborosa i 
sostenible en el futur.
Quin paper té Catalunya en la cuina que es fa al 
món?
Des d’aquí, des de Cala Montjoi per ser més precisos, 
es va canviar el paradigma culinari universal, i encara és 
un referent. Els germans Roca, la Carme Ruscalleda, 
l’Albert Adrià... continuen essent fars de la millor cui·
na. I el món sap que aquest és un dels millors llocs per 
menjar i beure. Ens cal, però, saber·ho aprofitar més 
per beneficiar el territori i per vendre millor els nostres 
productes.
Mengem per viure o per gaudir?
El gaudi, diuen els neurocientífics, és l’instrument que 
fa servir l’evolució (no només en l’ésser humà) per fer·
nos fer allò que ens convé com a espècie. No hem de 
renunciar·hi doncs, sinó aprendre a gaudir d’allò que 
ens convé.
Quins són els teus plats preferits?
A més dels de la meva mare, no només perquè el com·
ponent emocional afecta directament al sabor –cosa 
que ara també explica la neurociència, però que ja sabí·
em– sinó perquè és una cuinera per treure’s el barret, i 
t’ho diu un que ha treballat força anys de crític gastro·
nòmic amb unes quantes desenes d’estrelles Michelin 
entre cap i coll, i d’alguna proposta d’El Bulli que em va 
arribar a commoure per la seva dimensió d’art contem·
porani, com les ametlles gustos bàsics, o l’orxata amb 
tòfona o encara l’oliva sferica... O l’entrexai de pa amb 
tomàquet d’El Celler de Can Roca...
M’agraden plats de cuina tradicional com la sopa 
tom yum de Tailàndia o el peix al vapor amb gingebre 
i ceba tendra xinés o el kimchi coreà, els mezzés àrabs, 
la cochinita pibil i la sopa de llima yucateca, la sopa 
de ceba francesa, la feijoada brasilera, l’Iskandar Ke·
bab turc, l’ensalada russa quan és bona, la sopa torrada 
amb mandonguilles, els menuts, tots, l’escarola amanida 
amb un bon vinagre de xerès –no aquests xarops agre·
dolços apegalosos, sisplau–, els pinyons torrats que du 
el pollastre farcit amb carn magra i salsitxes amb all i 
canyella, anar a les sidreries a fer el txotx, les truites de 
patates ben cremoses que fa la meva companya Anna, 
les carxofes a la brasa i també les sardines, les patates 
amb monegetes, els cigrons eixint d’olla, les albergínies 
arrebossades, l’amanida cèsar casolana, els musclos a la 
marinera un punt picants, els seitons fregits, els bolets 
que hem trobat ambla meva filla, els formatges, el tas·
tet somall... I, sobretot, el pa bo amb oli bo, sucat amb 
tomacons si de cas. I les olives! I l’aigua fresca, i el vi i el 
cava amb moderació.
Un cuiner es pot considerar un artista o un artesà?
Artesà, segur. I, en segons quins casos la seva proposta 
s’inscriu de ple en l’art contemporani. Un mostra d’això 
pot ser El Celler de Can Roca, com explica l’exposició 
Toni Massanés, 
director de la 
Fundació Alícia, 
a la sala d'actes 
de la seva seu.
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del Palau Robert de Barcelona «De la terra a la lluna» 
sobre la seva creativitat, que he comissariat jo mateix. 
Com es menjarà en el futur? 
En un dels meus darrers viatges, a Boston, vaig assistir a 
una jornada per discutir·ho amb experts. Es va parlar de 
buscar nous aliments, per exemple de com produir carn 
sense animals, a partir de cèl·lules mare, de trobar substi·
tuts vegetals de la carn, recursos alternatius de proteïnes 
com els llegums, algues, microalgues, insectes...
Hem de produir menjar sostenible per a molta gent. 
Ara mateix el balanç de pesca al mar ja és negatiu, pes·
quem més del que els oceans poden regenerar i cada 
cop n’hi ha menys. De fet actualment al món ja men·
gem més peix de cultiu que d’extracció, però la acuicul·
tura també l’hem de saber fer més sostenible...
I també hem de saber que és sagrat continuar tenint 
pagesos al territori, la gent que fa el menjar negociant 
amb els condicionants de la natura a cada lloc i mo·
ment i mantenint els paisatges que també formen part 
del nostre patrimoni, de la nostra identitat i la pròpia 
biodiversitat conreada, no som prou conscients de l’es·
sencial que és tot això.  
Què t’ha suposat rebre el premi de gastronomia 
Ciutat de Barcelona 2016?
M’ha emocionat molt, per vàries coses. Jo, abans, ja 
n’havia estat jurat. I com que és un premi que té molt 
ressò, em van felicitar des de l’altre costat del món. Tinc 
tres premis que m’estimo molt: el de Berguedans al 
Món, la medalla Ignasi Domènech, del Bages, i el ciu·
tat de Barcelona, els tres nuclis on em moc. A part, el 
premi Juan Mari Arzak... I la Fundació Alícia ha rebut 
el NAOS i el Premi nacional de Recerca, entre d’altres. 
Cap d’aquests premis me l’esperava però la veritat és 
que van molt bé per poder fer més projectes, fa que la 
gent t’agafi més seriosament.  
Com s’educa el gust per gaudir del menjar i del 
beure?
El gust ja es comença a educar en el ventre matern. 
Això és el que vaig comentar a Ada Colau, quan em 
va donar el premi, que mengi verdura i que la mengi 
de gust. Això ho transmetrà al fill que està esperant. 
Després, durant tota la vida, a menjar se n’aprén men·
jant, no ho oblidem, ni tampoc que, si per educar un 
nen cal tota una tribu, també cal pel que fa a l’educació 
alimentària. 
A l’hora de el posar punt i final a l’entrevista, el Toni 
em diu una màxima que hauríem de tenir present en 
tots els àpats: «Sovint, el millor de l’àpat és la bona 
companyia, i així ha de ser. Mengem per menjar junts, 
per gaudir de la convivialitat i del bon menjar.» Salut i 
que vagi de gust!
Quirze Grifell
«Sovint, el millor de l ’àpat és la bona companyia, 
i així ha de ser. Mengem per menjar junts, per 
gaudir de la convivialitat i del bon menjar»
Toni Massanés 
comissari de 
l’exposició "De la 
terra a la lluna”, 
sobre El Celler de 
Can Roca al Palau 
Robert de Barcelona.
